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Tato práce se zabývá výrobou a školením bílého a červeného vína. První část je věnována 
teoretickým procesům a postupům při výrobě vína, popisuje sklizeň hroznů, kvašení, školení 
vína, chemické složení hroznů i vína, choroby a vady vína. Druhá část krátce popisuje 
vybrané odrůdy podrobené praktické úloze. Třetí část se zabývá praktickou výrobou vína a 
následně chemickými zkouškami. Odebírané mošty ze samotoku, středu lisování a dolisků 
byly ponechány volnému kvašení a poté byly podrobeny chemickým a senzorickým 
zkouškám. Ze senzorické analýzy je zřejmé, že nejlepší pro výrobu kvalitního vína je mošt ze 
středu lisování. Samotok neobsahuje potřebné množství kyselin a tříslovin, jež jsou při výrobě 
vína zapotřebí. Dolisky naopak obsahují kyselin a tříslovin mnoho. Samotok a dolisky jsou 
velmi náchylné k nemocem a vadám. Chemická analýza prokazuje, že kromě 1. odtoku 
Ryzlinku vlašského, veškeré vzorky odpovídají požadovaným normám. Mnou zvolená 
metoda výroby vína se ukázala nevyhovující, vína podléhala nemocem a vadám. Závěrem je 
diskuze o závislosti odebíraných moštů na kvalitě vzniklého vína porovnané chemickými 
metodami a senzorickou analýzou odborníka. 
 
ABSTRACT 
My thesis deals with winemaking of white and red wines. Theoretic processes and goings 
during winemaking is describe in the first part of this work. It deals harvest of kapes, 
fermetation, clearing wine, chemical content of grapes and wine, deseases and abnormality of 
wines. There are this described choosen variettes, their grapes were processed practically. The 
third part of this work is dealed in practice winemaking and chemical analyses of wines. 
Musts from the start of pressing, from the first pressing and from the end pressing fermented 
to the end dressing. They were fermented and than analysed by chemical and tasting tests. 
The sensoric analyse show that the best must for winemaking is must from the first pressing 
of grapes. The must what was obtained without pressing, from overground grapes called 
samotok, doesn’t contain enough amount of organic acids and tannins essential for 
winemaking. On the contrary the latest part of must, obtained in the end of pressing, contains 
very much organic acids and tannins that is amiss for winemaking too. Both parts of must are 
very inclined to varies diseases. The chemical analyse show that samotok provides light wines 
with low extrakt. The wines from others part of pressing are better with higher extrakt and 
expressive sensoric qualities. The discussion about the dependence of the quality of wines on 
the kind of the must during pressing is presented in the end of this work. The results are 
motivated by chemical analyses and senzoric tasting of the experts. 
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Víno jako nápoj je známý již odedávna. Historie výroby vína sahá až do starověku, kdy se 
postupně jeho výroba rozrůstala od Mezopotámie, Egypta až po antické Řecko a Řím. 
Do Evropy se zpracování vína dostalo na počátku středověku. Historie pěstování vinné révy 
v Evropě je známo již dva tisíce let. V letech 833–906 vznikl na našem území první stát 
Čechů a Slováků. Právě tehdy začalo zpracování vinné révy. Vinařství se velmi rozvíjelo 
na našem území za vlády Karla IV. Na jižní Moravě vedl k rozvoji vinařství rod 
Lichtensteinů. 
Pěstování vína je závislé na klimatických podmínkách oblasti. K největším producentům 
pěstování a zpracování vinné révy patří Itálie, Francie, Španělsko, Portugalsko v Evropě. 
Ze zámořských zemí to jsou Argentina, Austrálie, Chile a USA. 
Během historického vývoje se technologie výroby vína rozlišují podle oblasti pěstování. 
Každá oblast, stát, měl vyvinutou odlišnou technologii zpracování a tedy každé víno, ať už 
stejné odrůdy, mělo jiný charakter. Základem ovšem zůstala výroba bílého a červeného vína. 
Existuje několik variant zpracování hroznů ve víno. Jsou jimi klasické metody a speciální 
metody. Každá speciální metoda má svá pravidla a odlišný způsob zpracování hroznů. 
Aby víno mohlo být nabídnuto spotřebovateli, je nutné dodržovat určité normy a 
podmínky. K tomu slouží potravinářské inspekce, které dohlížejí na jakost produktů. Pokud 
výrobek nesplňuje předepsané normy, je vyřazeno z obchodního řetězce. Dnes se výrobci vín 
řídí evropskými normami a zákony. 
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2. TEORETICKÁ ČÁST 
2.1 Réva vinná 
2.1.1 Historie a původ jména 
Vinná réva je rostlina čeledi révovitých „Vitaceae“. Její latinský název je Vitis vinifera 
subsp. Sativa pojmenovaná v roce 1753 a v překladu znamená vinná réva pravá. Latinské 
jméno Vitis bylo převzato z latinského názvu pro keř vinné révy, přenesený význam slova je 
„úponek“. Druhový přívlastek vinifera vznikl sloučením dvou slov, vinium („víno“) a ferens 
(„nesoucí“). Vinná réva je jednou z nejdéle pěstovaných rostlin. Vznikla z divoké révy lesní a 
byla vyšlechtěna do tisíce druhů révy dnešní [1]. 
 
2.1.2 Odrůdy vinné révy 
Původní divoká réva lesní vykazovala velkou rozmanitost hroznů v chuti, barvě, velikosti 
a tvaru bobulí. Z této révy vznikly tisíce kulturních odrůd buď křížením, nebo jako kultivary 
šlechtěním. 
Nejvýznamnějšími českými odrůdami jsou například: Aurelius, Chardonnay, Irsai Oliver, 
Muškát moravský, Muškát Othonel, Müller thurgau, Neuburské, Pálava, Rulandské bílé, 
Rulandské šedé, Ryzlink rýnský, Ryzlink vlašský, Sauvignon, Sylvánské zelené, Tramín 
červený, Veltlínské zelené, Veltlínské červené rané, Rulandské modré, Frankovka, 
Zweigeltrebe, André, Svatovavřinecké, Cabernet Sauvignon [1]. 
 
2.1.3 Popis, růst a zrání révy 
Réva vinná je liána pnoucí se po oporách, k nimž se přichycuje pomocí úponků. Dorůstá 
výšky 4 m při průměru kmene až 50 cm. Listy jsou okrouhlé, se třemi až pěti laloky 
o průměru do 15 cm. Kůra kmene révy je světle až tmavě hnědá a loupe se v dlouhých 
pruzích. Nosné větve vedoucí přímo od hlavy kmene jsou také světle hnědě zbarveny. Listy 
bývají zabarveny v odstínech zelené až zelenožluté, podle odrůdy až červené. Květy hroznu 
mají zelenožlutou barvu a po opylování vznikají malé bobulky plodů, které časem zrají 
v různě tvarované bobule. V rané fázi zrání bobule obsahují jen málo cukru a protože jsou 
zelené, asimilují jako listy. Asimiláty se v bobulích rychle spotřebují na stavbu pletiv a vývin 
semen. V této fázi je dýchání nejintenzivnější a z cukrů se tvoří organické kyseliny, jako je 
kyselina jablečná a vinná. 
Fáze zrání začíná měknutím bobulí. Velikost bobulí se už příliš nemění a bobule se stávají 
průsvitnými. Bobule v této fázi přestávají asimilovat a přijímají jen cukr vyrobený v listech. 
Konec fáze zrání nastává v období, kdy ustává přísun cukrů z listů. Snižuje se i množství 
kyseliny mléčné a vinné v průběhu růstu. Úbytek kyseliny jablečné umožňuje zejména 
slunečné a teplé počasí. V období dozrávání hroznu se mění barva bobulí ze zelené 
na zelenožlutou. Červené hrozny se vybarvují do červena, nebo až do modra. V průběhu zrání 
se mění i třapiny hroznu. V období růstu obsahují zejména škrob, který se během zrání ztrácí 
stejně jako voda. Třapina začíná dřevnatět [1]. 
 8 
 
2.1.4 Chemické složení hroznu [2] 
Hrozny jsou základní surovinou pro výrobu vína a zásadně ovlivňují kvalitu výsledného 
produktu. 
Střapec hroznu se skládá z třapiny a bobulí. Třapina tvoří 2–5 % hmotnosti střapce a 
skládá se z hlavní stopky, vedlejší stopky, stopečky a polštářků. Bobule tvoří 98 % hmotnosti 
střapce je složena ze slupky, dužniny a semen. 
 
Složení třapiny: 
Třapina obsahuje 75 až 80 % vody. Čím je bobule vyzrálejší, tím méně vody obsahuje. 
Další složkou třapiny jsou cukry, ale vyskytují se jen v malém množství asi 0,5 %. 
V zelených a nevyzrálých třapinách se nacházejí třísloviny, které při nakvášení jsou 
převáděny do moštu. Organické kyseliny zůstávají ve stejném poměru jak v bobuli, tak 




Přiměřená hmotnost bobule je v rozmezí 1,15 – 4 g. Tvar, velikost a barva bobulí závisí 
na kultivaru. Barviva jsou ve větší míře uložena ve slupce bobulí. Následná barviva jsou 
uloženy v buňkách stopky hroznu. U bílých odrůd se objevuje zelené barvivo, chlorofyl, který 
se během dozrávání rozkládá na žlutozelené barvivo zvané flavony. Červené hrozny obsahují 
barvivo červené nazývané antokyany.Slupka tvoří do 11 % hmotnosti bobule. Sušina slupky 
obsahuje cukry, organické kyseliny, třísloviny, aromatické, dusíkaté a minerální látky. 
Nejvíce tříslovin se nachází ve slupkách červených kultivarů. Odtud se do moštu dostávají 
vyluhováním. Voňavé aromatické látky se nalézají především  ve vnitřních buňkách bobulí, 
jejichž intenzita je dána vyzrálostí hroznu. Mezi nejaromatičtější jsou odrůdy: Tramín, 
Muškát moravský, Irsai Oliver atd. 
Dužina obsahující 85 % bobule je hlavně sladká šťáva, tedy mošt. Skládá se z: vnější 
části, která je šťavnatá a z vnitřní části, která obsahuje semena a cévní svazky, jež jsou 
protkány po celém objemu dužiny a slouží pro výživy bobule. Nejcennější látky jsou cukry a 
organické kyseliny. Obsah cukrů je velmi proměnlivý, závisí na kultivaru, ročníku, půdě, 
poloze, počasí a na stupni vyzrálosti. Nejvíce zastoupeny jsou glukóza a fruktóza. V plné 
vyzrálosti je jejich poměr 1:1 a to ve formě inertního cukru. Další významnou složkou dužiny 
jsou kyseliny. Dužina nejvíce obsahuje kyselinu jablečnou a vinnou, dále kyselinu citrónovou, 




V dužině bývá 1 – 4 semena. Hmotnost semen je 2 – 6 % z celkové hmotnosti bobule. 
Jejich nejdůležitější látkou je tanin. Modré odrůdy mají více taninu než odrůdy bílé. Při 
nakvašování se vyluhují. 
Výlisky neboli matoliny jsou odpadem při lisování hroznů. Jejich množství je závislé 
na odrůdě, ročníku, vyzrání hroznů a jeho zpracování. Výlisky obsahují slupky, zbytky 
dužiny, třapiny a semena. Obsahují i určité množství cenných látek, cukry, kyseliny a 
anorganické látky. Výlisky se dále mohou použít na výrobu grapy  
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2.1.5 Choroby a škůdci révy 
Mšička révokaz 
Tento škůdce žije na kořenech vinné révy a způsobuje jejich uhnívání, v důsledku toho 
hyne celá rostlina. Poprvé se objevila na přelomu 19. a 20. století. Jako prevence proti tomuto 
škůdci se uplatnilo pouze štěpování révy evropské na odolné podnože révy americké. Mšička 
révokaz je nyní karanténním druhem. 
 
Hnití hroznu – zhoubná hniloba 
Způsobuje ji plíseň Botrytis cinerea a řada dalších plísní. Napadené hrozny předčasně 
měknou a hnijí. Vína vyrobená z těchto hroznů, mají náchylnost na hnědnutí vína. Zhoubná 
hniloba je nebezpečná zejména pro modré odrůdy, protože rozrušuje barviva a třísloviny. Při 
sběru je doporučeno oddělovat napadené hrozny. Hnilobě je dobré předcházet použitím 
vhodného fungicidu ve vinohradu před zráním hroznu. 
 
Zelená hniloba 
Původcem této hniloby je Penicillium. Napadá nemocné, ale i zdravé bobule, které se 
změní na nevzhlednou, nepříjemně páchnoucí kašovitou hmotu. Poškozuje chuť a vůni moštů. 
Zápach dále přechází i do vína a těžce se z něj odstraňuje. 
 
Oidium (moučnatka) 
Napadá nezralé bobule a pokrývá je bílým povlakem podhoubí. Bobule následně praskají 
a semena jsou vytláčena na povrch. Tímto otevírá cestu ke kontaminaci jinými 
mikroorganismy a tím zhoršuje kvalitu moštu a budoucího vína[1]. 
 
2.2 Historie vína na českém území 
Roku 276 n.l. přišli na naše území římští legionáři a zde započali výsadbu první vinné 
révy. Co se týče naší oblasti, tedy jižní Moravy, vznikaly první vinohrady v okolí Mušova a 
Pálavy. Později kolem roku 833–906 vznikla na našem území první stát Čechů a Slováků. 
Právě tehdy začalo zpracování vinné révy a produkce vína předky naší národnosti. Při vzniku 
Velké Moravy počaly výsadby vinné révy i v okolí Mělníka. Roku 1195 vznikly vinařské 
oblasti v regionu Znojma a okolí. Pro region Mikulov a okolí Pálavy přišel zlom v roce 1249, 
kde působil rod Lichtensteinů. Ti se zasloužili o značné rozšíření vinohradů a výroby vína. 
V tomtéž období přišel rozvoj i v nedalekém tehdejším Rakousku. Zde panoval rod 
Falkenštejnů. Rody se zasloužily o výsadbu mnoha odrůd a zavedením příkladné technologie 
zpracování plodiny ve víno dobré kvality. S rozšířením výsadby vznikaly nadále stále se 
zdokonalující nástroje a stroje na výrobu. Provozovny zde měli na starosti sklepmistři, kteří 
dohlíželi na kvalitní výrobu [3]. 
 
2.3 Zpracování hroznů 
Na zpracování, kvašení, uskladnění a ošetřování moštů a vín jsou potřeba vhodné 
provozní místnosti a zařízení. 
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Místnost na přebírání hroznů 
Tato místnost slouží především na kontrolu dovezených hroznů ze sběru. Místnost je 
vybavena vahami a násypkou. Zde se hrozny zváží a zkontroluje se jejich kvalita 
(cukernatost) a určení typu kultivaru. Poté jsou hrozny převedeny do násypek, které zároveň 
slouží jako zásobníky. 
 
Lisovna 
Do této místnosti jsou převáděny hrozny ze zásobníku. Dále je zde materiál odzrňován a 
získaný rmut se následně lisuje. Důležité je řádně hrozny odzrnit a odstopkovat od třapiny, 
které se jinak negativně podepisují na kvalitě chuti a vůně.  
 
Kvasná místnost 
Tato místnost slouží k nakvášení zejména červených kultivarů. Namletý rmut zde začíná 
kvasit, neboť červená barviva a třísloviny jsou obsaženy právě ve slupkách červených odrůd. 
Uvolněné kyseliny a vznikající alkohol napomáhají k vyluhování těchto látek. 
 
Pivnice na víno 
Pivnice jsou podzemní místnosti sloužící ke kvašení bílých odrůd vína. Dále zde víno 
zraje, je ošetřováno a školeno. Pivnice se dělí podle materiálu, ze kterého jsou postaveny 
(sekané do skal, z cihel, kamene nebo železobetonové), podle zapuštění do země (povrchové, 
podzemní, podpovrchové) a nakonec podle účelu (kvasné, ležácké a na uskladnění hotových 
výrobků). 
V pivnici je důležité dodržovat určité parametry. Nejdůležitější je teplota pivnice, která 
by se měla pohybovat u zrání bílých vín okolo 9 – 12 °C a u červených 14°C. Při nedodržení 
těchto teplot může docházet ke zkáze vína, a to buď stárnutím vína, nebo rozmachu 
mikrobiální činnosti, což má neblahé důsledky na kvalitu vznikajícího vína. Dalším 
parametrem je vlhkost místnosti, která by se měla pohybovat mezi 70 až 80 %. Nízká vlhkost 
totiž způsobuje stárnutí vína. V příliš vlhkých pivnicích dochází zase k rozvíjení plísní a 
ke korozi nádob, ve kterých se nachází požadovaný produkt. Posledními požadavky jsou 
bezpečná nekluzká podlaha pivnice, kanalizace a vodovod, elektroinstalace a v neposlední 
řadě skleněné trubice, které jsou nejvhodnější pro transport vyprodukovaného vína z jedné 
nádoby do druhé. Výhodou skleněných trubic je dobrá hygienická udržet a možnost kontroly 
vzhledu transportovaného vína. 
 
Nádoby na víno 
Jako nádoby se ve většině případů používají klasické dřevěné sudy nebo kovové tanky. 
Dřevěné sudy jsou vyrobeny z akátového nebo dubového dřeva. Sudy jsou opatřeny 
dvěma otvory zátkovým a čepovým. U tohoto typu sudů je potřebná kvalitní ochrana neboli 
ošetřování. Vnitřní ošetření sudu se provádí pomocí řádného vypláchnutí vodou a následně 
zasířením sudu a to po dobu 4–5 týdnů. Vnější ošetření se skládá z nátěru, který zabraňuje 




Oproti tomu kovové tanky vyrobené z oceli jsou sice lacinější, ale zato náročnější 
na údržbu. Pro vnitřní úpravu se používají smalty, plastické hmoty a syntetické živice [2]. 
 
2.4 Výroba vinného moštu 
V první řadě je důležitá kontrola dovezeného materiálu. Skládá se ze zatřídění kultivaru a 
zjištění stupně jeho poškození. Pokud jsou hrozny nevhodné pro další zpracování, jsou ručně 
přebírány. Dále je část odebrána a rozdrcena, v níž je moštoměrem zjištěna cukernatost. 
Nakonec jsou hrozny váženy a jsou podrobeny dalším technologickým postupům. 
Následuje proces, kdy dochází k odzrnění a rozrušení bobulí hroznu. To se provádí 
v mlecích zařízeních, které jsou opatřeny odzrňovačem umístěnými přímo pod mlýnkem. 
V odzrňovači jsou tenké lopatky, které odtrhávají nežádoucí třapinu od bobulí. Poté je rmut 
ponechán k nakvašování. Je to z důvodu uvolnění potřebných barviv a aromatických látek. 
U bílých kultivarů to bývá 1–2 dny a u červených až 10 dní. Následuje proces lisování. 
K lisování je používáno hydraulických lisů (vertikální, horizontální), pneumatických lisů, 
dále kladkových a kolenových. Lisování je úkon, při kterém se účinkem tlaku na rmut 
odděluje mošt od pevných částic hroznů. Odpadem tohoto úkonu jsou hroznové výlisky 
neboli matoliny. Tlak způsobí zmenšení objemu pevné fáze a kapalná fáze odtéká skrz póry 
tuhé fáze a odchází skulinami lisovacího koše do připravené nádoby. Průměrný výtěžek 
moštu je 70–75 %. Mošt obsahuje nejvíce cukernatosti ve fázi samotoku a nejméně ve fázi 
konečné, ve výliscích [2]. 
2.4.1 Chemické složení moštu 
Mošt je vodný roztok s velkým počtem přírodních látek. Obsahuje zejména cukry, 
kyseliny, třísloviny, aromatické látky, barviva, dusíkaté látky, vitaminy, minerální látky, 
enzymy, tukové látky a vosky. 
 
Voda 
V moštu tvoří 70–90 %, což je podstatná část. Její množství je závislé na kultivaru, jeho 
vyzrálosti, klimatických faktorů roku a na čase vyzrálosti. V nepříznivých rocích jsou mošty 
příliš vodnaté, což má negativní dopad na kvalitu vína. Obsah je možné snížit odpařením a to 
tak, se hrozny nechají déle viset na vinicích. 
 
Cukry 
Cukry jsou tvořeny asimilací CO2 v zelených buňkách rostlin, zejména v listech. Jednou 
z forem asimilace je fotosyntéza, což je způsob tvorby organických látek, při kterém je 
využívána světelná energie. 
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Fotosyntézou vznikají sacharidy, ze kterých následně vznikají ostatní organické látky. 
Přítomnost je podmíněna chlorofylem, který se díky světelné energie dostává do vzbuzeného 
stavu. Ze sacharidů vznikají organické kyseliny a to kyselina vinná, jablečná a jantarová. Dále 






Obsah kyselin v průběhu růstu bobule roste a v období zrání zase klesá. Konečný obsah 
kyselin je 6–15 g.l-1. Nejvýznamnější kyselinou je kyselina vinná. Nachází se ve všech 
částech hroznu, ve kterých se váže draslík ve formě soli a transportuje se do plodů. Po dozrání 
se dále netvoří, ale váže se na vápník ve formě těžko rozpustného vínanu draselného (vinný 
kámen). Vínany nakonec vypadávají v důsledku snížení teploty. Další kyselinou je kyselina 
jablečná. Vyskytuje se v bobulových šťávách. Je oproti kyselině vinné méně stálá a za vyšších 
teplot podléhá oxidaci. Ve víně se snižuje při jablečno-mléčném kvašení, kde se přetváří 
v kyselinu mléčnou a CO2. 
 
Třísloviny a barviva 
Třísloviny jsou ze skupiny polyhydroxyfenolů a dělí se na hydrolyzovatelné a 
kondenzované. Tyto barviva a třísloviny se nacházejí převážně v semenech, slupkách a 
třapině. Při nakvašování přecházejí tyto látky do moštu. Jsou potřebné pro vznik buketu, ale 
při vysoké koncentraci mají vzniklá vína trpkou a drsnou chuť. U červených vín působí 
na stálost barviva. Barviva jsou uložena v chloroplastech a rozdělují se na zelené, žluté a 
červené. Zelené barvivo se skládá z chlorofylu a, který je modrozelený a z chlorofylu b, který 
je žlutozelený. Žlutá barviva jsou zastoupena karotenem a xantofylem. Červené, modré a 
fialové barviva patří do skupiny antokyanů. 
 
Dusíkaté látky 
V moštu se nacházejí jako jednoduché bílkoviny, albuminy, proteiny, peptony, 
polypeptidy, aminokyseliny, aminy a amonné soli. Dusíkaté látky mají vliv na celkovou 
kvalitu vína, zejména na tvorbu sekundárního buketu vína, což závisí na obsahu volných 
aminokyselin. Jsou zdrojem dusíku pro metabolismus kvasinek a bakterií. Termolabilních 
bílkovin je v moštu asi 1–9 % z celkového množství dusíkatých látek. Jsou také odpovědní 
za tvorbu tzv. bílkovinného zákalu. Odstraňují se přídavkem bentonitu do moštu 
před kvasným procesem, na základě adsorpce. 
 
Tuky, vosky a oleje 
Hroznový mošt obsahuje tukové látky, které vznikají v hroznu během zrání hroznů, a 
jejich obsah se zvyšuje. Hlavním zdrojem tukových látek jsou semena, ve kterých se nachází 
olej. Velká část oleje zůstává ve výliscích hroznů, takže v moštu zůstává jen malé množství 
oleje. Hroznový olej se skládá z kyseliny stearové, palmitové, linoleové a máselné. Víno 
po kvašení obsahuje více tuku než mošt. Do vína se dostává tuk také z kvasinek 
po překvašení, protože i buňky kvasinek obsahují tuk. Přírodní vosky moštu pozůstávají 
z volných mastných kyselin, vysokomolekulárních alkoholů. Vosky hroznů se nacházejí 
zejména ve slupkách hroznu, umožňují stékání dešťové vody, zabraňují vysychání a průniku 
mikroorganismů do hroznu.  
 
Enzymy 
Jsou to biologické katalyzátory, produkované živou buňkou, proto se nazývají 
biokatalyzátory. Enzymy už v malém množství katalyzují mnohé reakce, probíhající v moštu 
a víně. Nepříznivě působí přítomnost polyfenoloxidáz (lakázy a tyrozinázy), které zapříčiňují 
oxidativní hnědnutí vína. Dále jsou v moštu přítomny enzymy: katalázy, 
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alkoholdehydrogenázy, askorbázy a cytochromoxidázy. K potlačení oxidačních enzymů je 
potřeba zabránit přístupu vzduchu, rychlé zpracování a použití SO2. 
 
Vitaminy 
Hlavně čerstvé hrozny obsahují velkou škálu vitaminů. Zejména ze skupiny B. 
Při zpracování přecházejí do moštu lisováním, část z nich však zůstává nevyužita ve slupkách 
a hroznových výliscích. Vitaminy se zúčastňují fyzikálně-chemických a biochemických 
procesů při přeměně moštů ve víno. Vitaminy skupiny B slouží jako aktivátory kvašení. 
Vitamin B1 je potřebný pro činnost kvasinek, protože je součástí tiaminpyrofosfátu, který se 
zúčastňuje procesu dekarboxylace kyseliny pyrohroznové a 2-oxoglutarové, které vážou 
na sebe SO2, a tím deaktivují činnost kvasinek. Dalšími  příklady vitaminů jsou: vitamin C, 
B2, B12, P, kyselina nikotinová a pantotenová[2]. 
 
2.4.2 Úprava moštu před kvašením 
Úpravou moštu se rozumí vytvoření souladu poměru nejdůležitějších složek moštu, a to je 
cukr a kyseliny. Ošetření moštu představuje vytvoření optimálních podmínek pro činnost 
ušlechtilých kvasinek při kvasném procesu a potlačení činnosti nežádoucích mikroorganismů, 
zejména sířením a odkalováním. 
 
Úprava cukernatosti moštu 
V příznivých rocích není potřeba mošt dále doslazovat, neboť hrozny vyzrály 
do dostatečné cukernatosti. Pokud ovšem jsou podmínky nepříznivé, málo slunečné počasí a 
nízká teplota, hrozny nedosáhnou správného stupně cukernatosti. Z tohoto důvodu je možné 
mošt dále přislazovat, a to buď zahuštěným moštem, nebo krystalickou sacharózou. 
Sacharóza v přítomnosti enzymů a kyselin v moštu je rychle invertována na glukózu a 
fruktózu, a tak přídavek sacharózy do moštů se většinou považuje za technologické opatření, 
které nenarušují přirozenost hroznových moštů. 
 
Úprava obsahu kyselin 
V nepříznivých ročnících mají hrozny zvýšený podíl kyselin spojený s malým obsahem 
cukru. Nejvíce kyselin obsahuje nevyzrálé hrozny. Nejlepším postupem při odkyselování vína 
je vhodné použití odkyselování moštů nebo hotového vína. Odkyselování moštů se provádí 
přídavkem uhličitanu vápenatého, kdy se z moštu odstraní pouze kyselina vinná. Dalším 
způsobem je scelování méně kyselých moštů s kyselejšími. Nakonec lze mošt odkyselit 
přídavkem Acidexinu, který obsahuje jednak CaCO3 a malé množství podvojné soli vínanu-




Odkalování je postup, kdy jsou z moštu odstraněny nežádoucí příměsi, které způsobují 
zákaly v moštu. Většinou jsou to úlomky slupek, třapiny, nevyvinuté semena, půdní částice, 
prach, rezidua z prostředků, nahnilá dřevina a další. Odkalováním moštu se z velké části 
eliminuje původní mikroflóra a vytvářejí se předpoklady pro správnou aplikaci ušlechtilých 
čistých kultur kvasinek. Používají se tři způsoby odkalování. Jednou z nich je statické 
odkalování, kdy se těžké částice nechají sedimentovat skrz mošt na dno nádoby. Dalším 
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způsobem je odstřeďování, které se uskutečňuje v odstředivkách pomocí odstředivé síly. 
Nakonec se používá odkalování filtrací v naplavovacích filtrech. 
 
Síření moštu 
Síření moštu je jednou ze základních operací, kdy je mošt ošetřen oxidem siřičitým. 
Zabezpečuje fyzikálně-chemickou a biologickou stabilitu, tj. trvanlivost vína. Do moštu se 
oxid siřičitý dávkuje při plnění do kvasných nádob, převážně spálením potřebného množství 
elementární síry v podobě sirných řezů, ale přechází se i ke kapalné formě oxidu siřičitého. 
Oxid siřičitý působí jako redukční a antimikrobiální činidlo. Dále se používá jako 
antioxidační činidlo, které brání proti oxidaci moštu vzdušným kyslíkem. Jako konzervační 
prostředek chrání SO2 mošt a víno před nežádoucími změnami činností mikroorganismů. 
 
Provzdušňování moštu 
Provzdušňováním moštu se mošt obohacuje o vzdušný kyslík, tedy se okysličuje. Tím je 
podpořen rozvoj a činnost kvasinek a vysrážení bílkovinných látek, pektinů a tříslovin. 
U nahnilých hroznů se provzdušňování nedoporučuje, protože tyto hrozny jsou náchylné 
k oxidaci a k rozvoji nežádoucí mikroflóry, zejména aerobních kvasinek a bakterií, které jsou 
zodpovědné za octové kvašení a další oxidační procesy[2]. 
 
2.5 Kvašení 
Z jednoduchých cukrů je v moštu obsažena v maximálním množství glukóza (hroznový 
cukr). Hroznový cukr obsažený v moštu je dobrým zdrojem potravy pro mnohé 
mikroorganismy, bakterie i některé druhy hyfových hub. 
 
2.5.1 Kvasinky, bakterie a plísně [2] 
Kvasinky 
Kvasinkovou mikroflóru hroznu a spontánně kvašeného moštu, tvoří pestrá paleta 
sporogenních kvasinek. V počátku kvašení mají převahu sporogenní druhy Kloeckera 
apiculata a Candida pulcherrima, které se nazývají jako divoké kvasinky. Časem jsou 
eliminovány vlastním produktem kvašení, etanolem, a kvasnou aktivitu přebírají typické 
vinné kvasinky. Jsou to kvasinky Saccharomyces cerevisiae, které jsou lépe přizpůsobené 
prostředí a jsou odolnější vůči vznikajícímu alkoholu. Za prokvašení zbytkového cukru 
zodpovídají typické dokvášející kvasinky Saccharomyces oviformis. 
 
Čisté kultury vinných kvasinek 
Podle požadovaných vlastností rozdělujeme čisté kultury kvasinek na hluboko 
prokvašující (do 18 % alkoholu), odolné proti alkoholu, odolné proti vyšší koncentraci 
alkoholu, odolné proti vyšší koncentraci cukru (osmofilní), dobře a rychle kvasící při nižších 
teplotách (10 °C), odolné proti SO2 (sulfitové kvasinky) a na dobře kvasící i při vyšší teplotě 




V moštech se nachází jen omezené množství druhů bakterií, protože většina bakterií není 
schopna metabolizovat v prostředí s nízkým pH, to je v kyselých prostředích. 
Z technologického hlediska se bakterie rozdělují na užitečné, protože jejich účinkem probíhá 
odbourávání kyseliny jablečné na kyselinu mléčnou a škodlivé bakterie, kdy jejich vlivem 
probíhají ve víně nežádoucí mikrobiologické změny. Mezi nežádoucí bakterie patří například 
octové bakterie, které přeměňují alkohol na kyselinu octovou. Tím se zvyšuje obsah 
prchavých látek ve víně, což má za následek zhoršení kvality vína. Pozitivní přínos mají 
mléčné bakterie, které umožňují odbourávání kyseliny jablečné. Mají však i negativní 
vlastnosti, a to, že rozkládají kyselinu vinnou.  
 
Plísně 
Spolu s kvasinkami a bakteriemi tvoří mikroflóru vinice. Dále se vyskytují na stěnách 
pivnic, sudů a zařízení, hlavně však v neodborně ošetřených dřevěných nádob na víno. Mezi 
nejčastěji vyskytující se plísně patří hlavně: Phycomycetes, Ascomycetes a Deuteromycetes. 
 
2.5.2 Proces kvašení [2] 
Kvašení probíhá striktně anaerobně. Ovšem některé mikroorganismy mohou uskutečňovat 
kvašení i za přístupu vzduchu, to jsou fakultativně anaerobní mikroorganismy.  
Hlavním produktem glykolýzy je ethanol a CO2. Při tomto kvašení vznikají i vedlejší 
produkty. Proces kvašení je závislý na několika faktorech, jsou jimi: teplota kvašení, obsah 
cukernatosti moštu. Produkt kvasinek je ethanol, který je zároveň jejich inhibitorem růstu a 
rozmnožování. 
Množství alkoholu, které vzniká kvašením, je v praxi kolísavé. Množství je závislé 
na teplotě kvašení, průběhu kvašení, použitého kmene kvasinek apod. Určité množství 
alkoholu s sebou strhává i unikající CO2. Obsah alkoholu u hotových vín závisí 
na cukernatosti moštu a je vyjádřen jako objemová procenta. Maximálně možný obsah 
alkoholu kvašením v moštu je do 18 %. Alkohol je hlavním metabolitem kvasinek a zároveň 
působí na kvasinky toxicky, postupně inhibuje jejich růst a rozmnožování. Nad 15 % ho úplně 
zastavuje. Na druhou stranu alkohol působí jako konzervant už při 12 % obsahu. Vína 
s obsahem alkoholu pod 11 % jsou mikrobiálně nestabilní, náchylné na zoctovatění a jiné 
nežádoucí procesy. 
CO2 je druhým hlavním produktem kvašení cukrů. Mikroorganismy jej využívají jako 
stavební látku. Je to plyn bez barvy a zápachu, těžší než vzduch. Z kvasných prostorů vytláčí 
vzduch a hrozí nebezpečí zadušení. Proto se v kvasných místnostech instalují ventilátory. 
Rozpustnost CO2 je závislé na teplotě a varem je možné CO2 úplně odstranit. Dále jeho 
rozpustnost zvyšuje přítomnost alkoholu nebo zvýšený tlak, čehož se využívá při výrobě 
šumivých vín. Přítomnost CO2 ve víně zlepšuje senzorické vlastnosti, zejména ve vínech 
s vyšším obsahem kyselin a menším obsahem extraktivních látek. Vyvolává pocit svěžesti. 
Vedlejšími produkty kvašení jsou například acetaldehyd, glycerol, kyselina jantarová, mléčná 
a octová, vyšší alkoholy, estery a fural. Kromě glycerolu a kyseliny jantarové, jsou tyto 
vedlejší produkty prchavé. Acetaldehyd způsobuje bolesti hlavy, oproti tomu glycerol má 




2.5.3 Faktory ovlivňující kvašení [2] 
Jsou jimi fyzikální, chemické a biologické faktory a činitelé, které ovlivňují kvasný 




Z technologického hlediska vysoká teplota způsobuje ztrátu aromatických látek, proto je 
dobré teplotu kvašení denně kontrolovat. 
 
Koncentrace cukru 
Mošty s nízkým obsahem cukru v moštu kvasí rychleji. Vysoká koncentrace cukru 
v moštu souvisí s osmotickým tlakem, který má snahu vyrovnávat koncentraci cukru v moštu 
a ve vnitřní buňce kvasinek. Buňka kvasinky v moštu s vysokým obsahem cukru uvolňuje 
vodu do prostředí, což zpomaluje, až zastavuje životní funkce a enzymové reakce. 
 
Vnitřní povrch kvasícího moštu 
Aby kvašení probíhalo normálně, je potřeba, aby měli kvasinky v kvasném prostředí 
na čem „viset“. V odkalených a filtrovaných moštech klesají ke dnu kvasné nádoby, čímž se 
jejich aktivita snižuje. Na kalech nastává rychlejší uvolňování CO2, který jinak brzdí 
rozmnožování kvasinek. Intenzivní uvolňování CO2 způsobuje vířivé promíchávání kvasícího 
moštu a transport kalových částic, na kterých jsou uchycené kvasinky, do celého objemu 
moštu. Kvašení je účinné, intenzivní a kompletní. 
 
Vliv kyslíku 
Vliv kyslíku souvisí s Pasteurovým efektem, při kterém kvasinky potřebují kyslík 
na zvýšenou tvorbu biomasy. Samotné kvašení probíhá už v anaerobním prostředí, které 
zabezpečuje unikající CO2. 
 
Chemičtí činitelé 
Vliv SO2 a  CO2 
SO2 se do moštu přidává zejména proto, že má inhibiční účinky na divokou mikroflóru 
kvasinek. Inhibiční složkou po přidání SO2 do moštu je molekulová kyselina siřičitá, která 
závisí především na hodnotě pH. Se zvyšujícím se pH je vliv SO2 nižší, naopak snížením pH 
se začátek kvašení oddaluje. 
CO2 inhibuje činnost kvasinek. 
 
Vliv alkoholu 
Jeho toxický účinek je založený na schopnosti procházet přes cytoplazmatickou 
membránu do buňky, kde působí na buněčné enzymatické procesy, zejména na dýchání, čímž 




Na průběh kvašení mají vliv množství a zastoupení mikroorganismů v moštu. Například 
v 1 ml zdravého moštu se nachází 1–5.105 buněk Saccharomyces cerevisiae. 
 
2.6 Ošetřování a školení vína [2] 
2.6.1 Biochemické a fyzikálně-chemické procesy při formování a zrání vína 
Po skočení kvasného procesu nastávají v mladém víně rozličné biochemické a fyzikální 
změny, při kterých se víno formuje. Toto období trvá zhruba do prvního stáčení. Dále nastává 
sedimentace kalů, kterou podmiňuje velkost a hmotnost kalových částic a koloidů přítomných 
ve víně. Mnohé částice se rozkládají a rozpadají na jiné částice a složky, které výrazně 
ovlivňují charakter, stabilitu a senzorické vlastnosti vína. Již v průběhu čištění mladého vína 
se začínají uskutečňovat procesy zrání vína. Jsou složité a pro víno velmi důležité 
biochemické a fyzikálně chemické procesy. Z nich jsou nejdůležitější odbourávání kyselin, 
oxidace a redukce, esterifikace, koagulace a krystalizace. V této fázi je víno náchylné 
na oxidační procesy a důležitý je také správný poměr redukujících a oxidujících látek. Obsah 
kyselin ve víně, který je spolu s obsahem alkoholu důležitým základním činitelem 
pro přirozenou ochranu vín, bojuje proti činnosti mikroorganismů a je tedy nezbytný 
pro usměrnění srážení mnohých kalových sloučenin, zejména bílkovin a solí. 
 
Biologické odbourávání kyselin 
Tento biologický proces nastává při dozrávání vína, kde je žádoucí odbourání kyseliny 
jablečné na kyselinu mléčnou (jablečno-mléčné kvašení). Probíhá vlivem mléčných bakterií. 
Z kyseliny jablečné vzniká kyselina mléčná a CO2. Odbourávání je závislé na přítomnosti SO2 
a na teplotě. SO2 má inhibiční účinek na bakterie mléčného kvašení. V našich podmínkách je 
toto odbourávání vítané, neboť má velmi dobrý vliv na stabilitu a kvalitu vína. Kyselina 
jablečná má charakter drsné a neharmonické chuti. Zato kyselina mléčná je příjemné chuti a 
patří mezi nejstabilnější kyseliny při skladování vína. Ovšem nežádoucí je rozklad kyseliny 
citronové na kyselinu octovou, což jak zvyšuje kyselost vína, tak znehodnocuje jeho 
senzorickou hodnotu. 
 
2.6.2 Oxidačně-redukční procesy 
Tyto procesy jsou spojeny s výměnou elektronů a přenosem kyslíku nebo vodíku. 
Oxidace a redukce jsou navzájem spojeny, jakmile se jedna látka oxiduje, druhá se musí 
redukovat. Každý zásah do moštu znamená porušení oxidačně-redukční rovnováhy, ale 
po čase se tato rovnováha opět obnoví. Na průběh těchto procesů mají velký vliv oxidační 
enzymy, jako jsou polyfenoloxidáza a peroxidáza. Jejich účinek se projevuje zejména 
při oxidaci polyfenolů, přičemž vznikají barevné produkty a spotřebovává se kyslík. Dalšími 
jsou neenzymové – chemické oxidace, způsobené pohlcováním molekulového kyslíku 
ve víně. Tyto oxidace katalyzují kationty těžkých kovů, hlavně železo, měď, kobalt a mangan. 
Víno na druhé straně obsahuje i redukční látky, které částečně narušují průběh nežádoucích 




2.6.3 Síření vína 
Ve vinařství se SO2 používá v technologických fázích při zpracování hroznů a ošetření 
vína. Dále se používá na ošetření kvasných, uskladňovacích a přepravních nádob, na ošetření 
uskladňovacích místností a pomocného zařízení při zpracování hroznů a ve výrobě vína. 
Z technologického hlediska je SO2 nenahraditelný a používá se v různých formách jako 
nevyhnutelný prostředek, kterým je zabezpečeno fyzikálně-chemická a biologická stabilita 
vína. Působí jako redukční činidlo a svou schopností vázat ve víně kyslík, jej chrání 
před enzymovými a neenzymovými oxidacemi. Sám se přitom oxiduje na neškodné sírany. 
Pomáhá udržovat správnou barvu bílých i červených vín a zabraňuje jejich hnědnutí. Má 
významný antimikrobiální účinek a působí ve víně jako konzervační činidlo. Je účinný proti 
plísním, divokým kvasinkám a aerobním bakteriím. Další významnou vlastností SO2 je jeho 
schopnost udržovat správné senzorické schopnosti, například redukovanou barvu, svěží chuť 
a celkový dobrý zdravotní stav vína. 
 
2.6.4 Stáčení vína 
Stáčení vína je operace, při níž se odděluje čistý podíl vína od usazených kalů. Jsou to 
většinou kvasničné kaly i různé sraženiny, vzniklé v procesu formování vína. Jsou to 
vyflotulované a usazené bílkoviny, látky vzniklé srážením kationtů kovů s rozličnými 
složkami. První stáčení mladého vína závisí na celkovém charakteru vína, což je chuťové 
zhodnocení a některé zkoušky vína. Obsah neprokvašeného cukru je jedním z ukazatelů 
vhodnosti stáčení vína. Pokud je ve víně stále velké množství cukru, je víno ponecháno stále 
na kvasinkách. Dále obsah kyselin je možné sledovat chemickou analýzou, a pokud byly 
kyseliny odbourány na správnou míru, je možné víno stáčet. Následné další stáčení narušuje 
oxidačně-redukční a biologické rovnováhy. Obnovení rovnováhy a vyčištění vína trvá asi 6–8 
týdnů. Druhé stáčení nastává zhruba v únoru až březnu, kdy nastávají teplotní změny, čímž se 
víno opět kalí. Stáčení musí probíhat co nejšetrněji, aby nebyl porušen buket vína. 
 
2.6.5 Zlepšování vína 
Hrozny na výrobu vína by se měly odebírat ve vhodném stádiu zralosti, kdy vzniká 
kvalitní, harmonicky sladěné víno. Jenomže zralost vína není vždy možné zabezpečit. 
Významný vliv na kvalitu vína má už úprava moštu před kvašením. Jde o soulad obsahu 
cukru a kyselin v moštu. Pod pojmem zlepšování vína je možné si představit využití 
vhodného technologického zásahu a zákonem povolených zlepšovacích prostředků do vína. 
Cílem je získat víno požadované kvality i v nepříznivých ročnících. Technologické procesy 
úpravy a zlepšování vína jsou udržování cukerného zbytku ve víně, odkyselování vína, 
okyselování vína, barvení vína, zvyšovaní obsahu alkoholu a osvěžování. 
 
2.6.6 Čištění a stabilizace vína 
Tvorba a sedimentace zákalů v sudě po prokvašení je přirozený a vítaný proces formování 
a zrání vína. Jakmile víno dosáhlo požadované zralosti, je vhodné pro konzumaci a prodej. 
Většina se prodává v lahvích. Aby víno v průběhu zrání v lahvi nepodlehlo nežádoucím 
procesům, je potřeba před plněním do lahví provést potřebná opatření. Kromě zabezpečení 
čirosti vína, je potřeba čirost i stabilizovat. To znamená předcházet tvorbě zákalů, a to 
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odstraněním zbytků látek, které by se za určitých okolností mohly z vína vyloučit. 
Nejvýznamnější jsou bílkovinné zákaly vznikající z dusíkatých látek hroznu a přidaných 
čiřících prostředků, třeba želatiny. Nejhorší jsou termolabilní bílkoviny, kterých se lze zbavit 
teplotním šokem. Další jsou kovové zákaly. Tyto zákaly jsou přirozenou součástí moštů a vín, 
které se do nich dostávají především z půdy. Zvýšený obsah kovů ve víně je nežádoucí, 
protože hrozí nebezpečí kovových zákalů. Také je víno náchylné na oxidační procesy a tím i 
zvýšenou spotřebu SO2. Kovy lze z vína odstranit provzdušněním a silným ochlazením 
produktu. 
 
2.6.7 Filtrace vína 
Filtrace je cedění vína přes pórovité filtrační hmoty. Filtrace má za účel vyčistit víno, aby 
bylo jiskřivě čisté. Stálost vína po filtraci závisí na jeho vyzrání, chemickém složení, způsobu 
čiření a filtraci. Jiskřivou čistotu vína lze dosáhnout pouze kombinací čiření s filtrací. 
Na filtraci se používají materiály vyrobené z celulózy, křemeliny, azbestu a dalších. Musí být 
lehké, mikropórovité, čisté, bez chuti a zápachu, aby nenarušily strukturu vína. Ve vinařství se 
používají dva druhy flitrů, a to otevřené a zavřené. Otevřené filtry jsou beztlakové a používají 
se pouze při chemických rozborech. Zavřené filtry jsou tlakové, u nichž je přístup vzduchu 
omezený a víno neutrpí na kvalitě. 
 
2.6.8 Lahvování 
Před samotným lahvováním je potřeba provést určité chemické a senzorické zkoušky, zda 
je víno vhodné k lahvování a expedicí do obchodní sítě. Provádí se celkové rozbory, které 
představují stanovení síry, zbytkového cukru, titrovatelných kyselin, těkavých kyselin, 
alkoholu, specifické hmotnosti a extraktu. Pokud víno odpovídá stanoveným normám, je 
možné začít s lahvováním. Místnost pro lahvování musí být oddělena od místností, kde jsou 
lahve uskladněny, umývány. Zařízení a lahve musí být dokonale čisté a sterilní, aby se 
do vína nedostaly nežádoucí mikroorganismy, nebo jiné nečistoty, který by mohly zavinit 
znehodnocení a onemocnění vína. Po naplnění je láhev ihned uzavřena zátky různých 
materiálů. Jsou jimi korkové zátky, popřípadě umělohmotné či pěnové zátky. Dále je láhev 
obohacena příslušnou etiketou, která musí podle kvality vína, poskytovat určené údaje 
o původu produktu, tedy vína. Základními údaji jsou: označení vína, označení podniku, 
závodu a lahvovny, která víno plnila, maloobchodní cena a obsah v litrech, výrobní údaje 
(číslo partie, měsíc a rok plnění). 
 
2.7 Speciální vína 
Z hlediska technologického postupu se u nás speciální vína dělí do těchto skupin: přírodní 
bílá vína, přírodní červená vína, šumivá vína, tokajská vína a vína dezertní a dezertní 
kořeněná[2]. 
 
Přírodní bílá vína 
Mezi přírodní bílá vína se řadí: výběrová vína (získané v příznivých ročnících s vysokou 
cukernatostí moštu, které se vyrábí přechodnou technologií, dále jsou tato vína vyznačují 
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výraznými charakteristickými vlastnostmi vysoce kvalitních kultivarů – výběr z bobulí), 
typová vína (které jsou známy charakteristickými znaky lokalitou pěstování kultivarů, což je 
poloha, půda, klima – tokajská vína), kultivarová vína (vyráběná z čistých kultivarů hroznu, 
charakteristické znaky aroma, chuť a buket – Neuburské, Pálava, Ryzlink vlašský), značková 
vína (jsou to kvalitně lahvovaná vína velkých závodů, jsou to směsi dvou nebo tří vín 
pod vlastním označením – Malokarpatské zlato), směsi vín (získávají se z hroznů stejné 
jakosti)[2]. 
 
Přírodní červená vína 
Přírodní červená vína se vyrábí z modrých kultivarů hroznů nakvašováním rmutu a 
vyluhováním červených antokyanových barviv. Hlavními kvalitativními znaky červených vín 
jsou výrazná červená barviva (rubínová, šarlatová), přiměřená trpkost, specifická vůně a chuť. 
Skupinu červených vín reprezentují například dříve zrající odrůdy Rulandské modré, 




Šumivá vína se vyrábějí druhotnou fermentací přírodních vín nebo kvašením moštu 
v uzavřených lahvích, popřípadě tancích.  Pro svoji svěžest, perlivost, pěnivost, harmonickou 
chuť a jemný buket jsou zvlášť oblíbené a podávají se při slavnostních příležitostech. Vyrábí 
se více druhů (bílé, červené) a typů (suché, polosladké a sladké). Dále se vyrábějí perlivá 
vína, která jsou nasycena CO2 a liší se od šumivých hlavně kvalitou. Šumivá vína se vyrábí 
klasickou metodou, metodou charmat a kontinuální metodou[2]. 
 
Tokajská vína 
Tokajská vína se řadí mezi speciální žlutá vína. Od ostatních speciálních vín se liší 
přirozeností a vyšším obsahem alkoholu. Dělí se na samorodé suché, samorodé sladké a 
výběr. Hlavní surovinou na výrobu jsou hrozny napadené ušlechtilou plísní Botrytis cinerea, 
která zapříčiňuje narušení povrchu slupky bobule hroznu. Tím se z bobule odpařuje voda a 
koncentruje se cukr. Zpracování hroznů je klasické. Zrání probíhá v neplných sudech 
oxidativní metodou. To znamená, že na povrchu vína se vytvoří povlak (křís), na kterém žijí 
kvasinky a mikroorganismy. Kvasinky a mikroorganismy vypouští do vína své metabolity a 
tím víno získává charakteristickou chuť a vůni[2]. 
 
Dezertní vína 
Dezertní vína se ve světě podávají jako aperitivy. Oblíbené jsou především pro své 
výrazné chuťové vlastnosti a trávící účinky. Výroba dezertních a dezertních kořeněných vín je 
specializovaná na jednotlivé druhy s osobitými vlastnostmi. Při výrobě těchto vín se klade 
důraz na výběr surovin, materiálu a přísad. Dezertní vína se vyznačují vysokým obsahem 
ethanolu a cukru. Při výběru surovin se dává přednost plným extraktivním vínům s nižším 
obsahem kyselin. Jako přísady se používají jemnější aromatické komponenty na bázi hrozinek 
a mandlí. U nás je představitelem Metropol. 
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Dezertní kořeněná vína jsou charakteristické výrazným kořeněným komponentem. 
Dominantní složkou je palina (Artemisia) a další rostlinné byliny v podobě listů, květů, plodů, 
oplodí a stonků. Dezertní kořeněná vína se dělí na: Italské klasické (sladké typy), 
Francouzské suché typy, bílé sladké typy (Bianco), atd[2]. 
 
Botrytická vína 
Botrytická vína jsou z technologického hlediska totožné s klasickými víny. Jsou tedy 
připravovány redukční metodou, to znamená bez přístupu vzduchu. Jinak tomu je 
u tokajských vín, připravovaných oxidační metodou. Botrytická vína se vyznačují tím, že jsou 
vyráběna z hroznů napadených plísní Botrytis cinerea, jak tomu bylo u tokajského vína. Tedy 
plíseň narušuje strukturu povrchu bobule hroznu a odpařuje se z ní voda. To má za následek 
zkoncentrování cukrů a tedy vyšší stupeň cukernatosti vylisovaného moštu. Víno je dále 
vyráběno klasickou metodou. Takto vyrobený produkt je označen poznámkou na etiketě, 
botrytické víno. Vína se také vyznačují vysokou kvalitou a nezaměnitelnými vlastnostmi 
buketu[4]. 
 
2.8 Choroby a vady vína [5] 
2.8.1 Nedostatky, vady a nemoci 
Už během školení vína nebo až po provedeném čiření a stabilizaci se někdy ukáže, že 
víno není kvalitní, tak jak by mělo. Nedostatky kvality se rozpoznají senzoricky. Projevují se 
například nepříznivými změnami vzhledu, barvy, vůně nebo chuti. Jelikož se během přípravy 
vína odehrávají nejrůznější chemické, fyzikální a mikrobiologické procesy, existuje stále 
nebezpečí, že se produkt může poškodit nebo že bude zcela nepoživatelný. Tyto záporné 
změny se podle druhu jejich vzniku označují jako nedostatky, vady nebo nemoci. 
Vína trpící nedostatky jsou taková, která mají neharmonické složení. Příčina nedostatků je 
zpravidla nedostatečná péče o vinici. Následkem toho vína vykazují nízký obsah alkoholu, 
příliš mnoho nebo málo kyselin, nedostatečný buket. Oproti tomu vady vína vznikají 
při vniknutí cizí látky do vína. Projevují se například nepříznivým vzhledem barvy, vůně a 
chuti. Nakonec jako nemoc vína se rozumí snížení kvality vína mikrobiálně podmíněnou 
tvorbou produktů látkové přeměny. Typické pro nemoci je, že změny nejsou ukončeny, nýbrž 
nadále pokračují, až se může víno stát nepoživatelným. 
 
2.8.2 Příklady nejvážnějších chorob a vad 
Hnilobný tón 
Hniloba hroznů může vzniknout následkem různých druhů hub. Hlavním viníkem je však 
plíseň šedá (Botrytis cenerea). Pokud v pozdním létě a na podzim převládá vlhké počasí 
při nízkých teplotách a vysoké vlhkosti vzduchu, dochází k razantnímu vývoji hub. Pokud 
ovšem následuje hezké počasí, plíseň napomáhá praskání slupky a tím odpařování vody, což 
je žádoucí při výrobě tokajských vín, nebo při výběru z hroznů, bobulí či cibéb. Pokud je 
plíseň stále mokrá, nezralá a kyselá, roste v příliš raném stádiu. V tomto případě se daří 
bakteriím octové kyseliny a plísním, které tvoří těkavé kyseliny. Primární buket je oslaben a 




Tato vada se vyznačuje zápachem po zkažených vejcích, spálené gumy, vařeném chřestu, 
kapustě či cibuli a česneku. Pevnou součástí každého vinného aroma jsou i aromatické látky 
obsahující síru. Pokud se tyto látky během kvašení tvoří ve větší míře, dochází většinou 
ke změně vůně nebo chuti. 
 
Myšina 
Myšina se objevuje ve spojení s vyšší těkavou kyselinou, což způsobí nečistou a štiplavou 
chuť i vůni. Myšina se nejčastěji objevuje u mladých vín se zbytkovým cukrem. Zvláště 
ohrožená jsou vína chudá na kyseliny, prokvašená za tepla. Jako původci myšiny se uvádí 
bakterie rodů Lactobacillus brevis a Lactobacillus cellobiosus. Dále jsou to kvasinky kmenu 
Brettanomyces. 
 
2.9 Krátká charakteristika odrůd analyzovaných vín [6,7] 
2.9.1 Müller Thurgau 
Odrůda byla vyšlechtěna v roce 1882 Prof. H. Müllerem, který pocházel ze Švýcarského 
kantonu Thurgau a šlechtění prováděl v Geisenheimu. Uvádí se, že se jedná o křížení Ryzlink 
rýnský x Sylvánské zelené, jak vystihuje i její synonymum, ale poslední poznatky (genová 
analýza provedená Dr. Ferdinandem Regnerem) nasvědčují tomu, že odrůda vznikla křížením 
Ryzlinku rýnského s Madlenkou královskou. Před více než šedesáti lety se u nás začínala 
pokusně pěstovat na několika místech a dnes je u nás druhou nejrozšířenější odrůdou. Pěstuje 
se na 13,9 % plochy vinic ČR, přičemž trend směřuje ke značné redukci. 
Pro nižší kyseliny je harmonické až měkčí, středně plné s příjemnými aromatickými 
látkami. Pro tyto aromatické látky a nižší obsah kyselin bývá často používáno do směsí 
s pozdě zrajícími odrůdami, které mívají nadměrný obsah kyselin. Odrůda Müller Thurgau se 
během sta let rozšířila v severních vinohradnických oblastech tak, že dnes patří mezi základní 
odrůdy. 
Ze senzorického hlediska je zelenkavě žluté barvy s typickou vůní lipového květu, slámy 
a kopřiv. V chuti je plné, lehké, lahodné a nevtíravé. V závěru se objevují ovocné a mandlové 
tóny. Je vhodné pro každodenní potřebu, konzumovat se doporučuje mladé. Hodí se 





Obr. č. 1: Müller Thurgau 
2.9.2 Veltlínské zelené 
Geneticky se velmi podobá odrůdám Tramín a Červenošpičák. Pravděpodobně pochází 
z Rakouska, kde je i nejvíce rozšířeno. V Čechách se nepěstuje, na Moravě tvořilo Veltlínské 
zelené ještě před pětašedesáti lety 30 % plochy vinic. Je to stará odrůda na Moravě již dlouho 
pěstovaná. V současnosti se na celkové výměře vinic ČR podílí 14,5 % a je tím absolutně 
nejpěstovanější odrůdou révy vinné v České republice. 
Jemná vůně podobná lipovému květu, chuť slabě hořkomandlová, příjemné kyseliny, 
harmonické. Často se používá do směsí. Harmonická chuť, kompaktní kyselina přecházející 
až do citrusových plodů s vyrovnanou mandlovou dochutí. Dobře vychlazené víno vhodně 








2.9.3 Ryzlink vlašský 
Původ není jednoznačný, s Ryzlinkem rýnským nemá mimo názvu nic společného. 
Pro Český region je příliš pozdní a z toho důvodu se tam nepěstuje. Na Moravě se začal 
vysazovat kolem roku 1900, nyní jeho podíl na celkové ploše vinohradů tvoří 10,4 % 
s tendencí ke snižování. Je třetí nejčastěji pěstovanou odrůdou v České republice. 
Má vyšší obsah kyselin, často se používá do směsí a k výrobě šumivých vín. Ve velmi 
příznivých letech dává výjimečná vína. 
Víno má zelenožlutou barvu, decentní vůni nazrálého medu s nádechem sušených 
meruněk. V chuti je vyrovnané, lahodné, zakončené pikantní kořenitou koncovkou. Ideální 
ke studeným mísám s pečeným masem a uzeninou, nebo k jednoduchým úpravám ryb. 
 
 
Obr. č. 3: Ryzlink vlašský 
 
2.9.4 Svatovavřinecké 
Podle genetické analýzy tato odrůda vznikla jako semenáč „burgundských“ odrůd. V každém 
případě pochází z území dnešní Francie, odkud byla v polovině předminulého století rozšířena 
do Německa. U nás se začala pěstovat po roce 1900, kolem roku 1935 zaujímala asi 1 % 
ploch vinic u nás. Nyní se v ČR pěstuje na přibližně 9 % celkové plochy vinic. 
Svatovavřinecké je u nás nejrozšířenější modrou odrůdou révy vinné a čtvrtou odrůdou 
celkem. Největší plochy této odrůdy v rámci států světa se nacházejí právě v ČR. 
Pro vyšší obsah kyselin a tříslovin je u nás oblíbeno, i když jako mladé je hrubší a méně 
harmonické, nepodrobí-li se jablečno-mléčné fermentaci. Je vhodné do směsí s Modrým 
Portugalem. 
Barva vína bývá rubínově červená s jiskřivými odlesky. Aroma vína se podobá ovocným 
tónům lesního ovoce. Je lehce nasládlé s příjemnou kyselinou, což dodává vínu svěží chuť. 





Obr. č. 4: Svatovavřinecké 
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2.10 Popis aplikovaných základních zkoušek vína 
Analýzy byly prováděny podle postupů uvedených v normě EU 2676/90.  
 
2.10.1 SO2 ve víně (volný a veškerý) 
Princip 
Oxid siřičitý se definuje jako oxid siřičitý přítomný ve víně v následujících formách: 
H2SO3, HSO3-. Rovnováha mezi těmito formami závisí na hodnotě pH a na teplotě: 
 
−+ +↔ 332 HSOHSOH  
 
Množství H2SO3 odpovídá množství molekulárního oxidu siřičitého ve víně. Celkový oxid 
siřičitý se definuje jako oxid siřičitý přítomný ve víně ve volné i vázané formě. 
 
Volný oxid siřičitý se stanovuje přímou jodometrickou titrací. Vázaný oxid siřičitý se 
následovně stanoví jodometrickou titrací po alkalické hydrolýze. Při přičtení k volnému oxidu 
siřičitému dává celkový oxid siřičitý. 
 
Postup stanovení 
Stanovení volného oxidu siřičitého 
Do 500 ml Erlenmeyerovy baňky se zábrusem se napipetuje 50 ml vína a přidá se 5 ml 
10% H2SO4 a 3 ml škrobového mazu. Následně se vzorek titruje odměrným roztokem jódu 
o známém faktoru. 
 
Stanovení vázaného oxidu siřičitého 
Po stanovení volného oxidu siřičitého se do stejné baňky přidá 8 ml 4M NaOH a baňka se 
uzavře a promíchá. Po 5 minutách stání se do vzorku přidá 10 ml 10% H2SO4 a opět se titruje 
odměrným roztokem jódu do fialového zbarvení. Poté se přidá 20 ml 4M NaOH a opět se 
baňka uzavře a promíchá. Po dalších 5 minutách se do baňky přidá 30 ml 10% H2SO4 a opět 




Spotřeba jódu se vynásobí známým faktorem jódu. Výsledek je vyjádřen v mg.l-1 SO2. 
 
Fsplmg ⋅=⋅ −1  
 
Kde sp je spotřeba I2, F  je známý faktor I2. 
 
Veškerý SO2 
Všechny tři spotřeby, včetně spotřeby na volný SO2, se sečtou a vynásobí se faktorem 
jódu. 
 




2.10.2 Veškeré (titrovatelné) kyseliny 
Princip 
Celkový obsah kyselin vína je součet titrovatelných kyselin, titrovaných do hodnoty pH 
7,0 odměrným roztokem KOH. 
 
Postup stanovení 
Do 250 ml Erlenmeyerovy baňky se napipetuje 25 ml stanovovaného vína. Baňka se 
postaví na magnetickou míchačku a vloží se do ní skleněná elektroda pH-metru. Po kapkách 




Spotřeba KOH na titraci se vynásobí faktorem KOH. Výsledek je vyjádřen jako g.l-1. 
 
Fsplg ⋅=⋅ −1  
 
Kde sp  je spotřeba KOH, F  je známý faktor roztoku KOH. 
 
2.10.3 Těkavé kyseliny 
Princip 
Těkavé kyseliny jsou tvořeny přítomnými organickými kyselinami s nízkým bodem varu, 
zejména kyselinou octovou vyskytující se volně nebo ve formě soli. Stanovení těkavých 
kyselin se provádí titrací destilátu získaného destilací vína s přeháněním vodní parou. Z vína 
se nejdříve musí odstranit CO2. Od obsahu těkavých kyselin se odečte obsah volné a vázané 
kyseliny siřičité vydestilované spolu s těkavými kyselinami. 
 
Postup stanovení 
Do baňky se napipetuje 20 ml vína a přidá se 0,5 g kyseliny vinné. Do Erlenmeyerovy 
baňky (250 ml) se jímá asi 200 ml destilátu. 
Destilát se titruje odměrným roztokem 0,1M hydroxidu sodného, jako indikátor se použije 
několik kapek fenolftaleinu. Po dosažení bodu ekvivalence se přidá 5 ml 10% kyseliny sírové 















Ze stanovovaného vzorku vína (100 ml) se oddestiluje ethanol na destilační aparatuře 
do 100 ml odměrné baňky. Následně se obsah etanolu analyzuje na přístroji, densitometru. 
 
Postup stanovení 
Odměrná baňka 100 ml se nad rysku naplní stanovovaným vínem a nechá se 30 minut 
temperovat ve vodní lázni při teplotě 20 °C. Poté se přebytečné víno odsaje přesně po rysku a 
kvantitativně se převede do destilační baňky. Destilát se jímá do stejné 100 ml odměrné 
baňky asi do ¾. Následně se destilát opět nechá 30 minut vytemperovat ve vodní lázni 
při teplotě 20 °C. Po 30 minutách se baňka doplní destilovanou vodou po rysku a promíchá 
se. Nakonec se obsah etanolu v destilátu 3x analyzuje na densitometru. Odečte se jak obsah 
alkoholu, tak specifická hmotnost. 
 
Výpočty 
Hodnota se přímo odečte na displeji densitometru. 
 
2.10.5 Redukující cukry 
Princip 
Víno upravené čiřením se povaří s alkalicko-měďnatým roztokem. Vyloučený Cu2O, 
který kvantitativně odpovídá množství cukru ve víně, se stanoví 0,1M Na2S2O3 na indikátor 
škrobový maz.  
 
Postup stanovení 
Do 100 ml odměrné baňky se odpipetuje 50 ml vína, přidá se 1M NaOH do neutrální 
reakce. Poté se přidá 2,5 ml nasyceného roztoku octanu olovnatého a 0,5 g uhličitanu 
vápenatého. Obsah baňky se několikrát promíchá a nechá se 15 minut stát. Po 15 minutách se 
baňka doplní po rysku destilovanou vodou a přefiltruje se přes filtrační papír. 
Do 500 ml Erlenmeyerovy baňky se napipetuje 25 ml alkalického měďnatého roztoku, 
přidá se 10 ml filtrátu a 15 ml destilované vody. Tento objem roztoku nesmí obsahovat více 
než 60 mg inertního cukru. Nakonec se přidá varná kulička. Baňka vaří pod zpětným 
chladičem 10 minut. Vyloučí se oxid měďný, který je následně jodometricky stanoven, jako 
obsah redukujících cukrů. 
Po ochlazení směsi se přidá 10 ml 30% roztoku jodidu draselného a 25 ml 25% kyseliny 
sírové. Nakonec se napipetuje asi 3 ml škrobového mazu a titruje se 0,1M odměrným 
roztokem thiosíranu sodného do odbarvení. 
 
Výpočty 
Podle tabulky (viz. příloha č. 2, tabulka č. 2) se určí množství redukujících cukrů ve 
vzorku. K tomu je potřeba znát hodnotu ∆V, který se získá výpočtem rozdílu objemů 
odměrného roztoku thiosíranu sodného (V´- V) při titraci vzorku a slepého pokusu. Rozdíl se 
nakonec vynásobí faktorem thiosíranu sodného a hodnota se odečte ve zmiňované tabulce 
č. 2, viz příloha. 
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( ) FVVV ⋅−′=∆  
 
Kde ´V  je spotřeba Na2S2O3 na slepý pokus, V  je spotřeba Na2S2O3 na vzorek, F  je známý 
faktor Na2S2O3. 
 
2.10.6 Celkový extrakt ve víně 
 
Postup stanovení 
Před měřením na densitometru je potřeba vzorek vína přefiltrovat, aby se ze vzorku 
odstranily nečistoty a usazeniny. Následně je vzorek vína 3x analyzován na densitometru. Ze 
zjištěných hodnot je spočítán aritmetický průměr. 
 
Výpočty 
Od naměřené specifické hmotnosti vína se odečte naměřená specifická hmotnost 




3. EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
3.1 Chemikálie 
Hydroxid sodný NaOH (Merci, ČR) 
Hydroxid draselný KOH (Merci, ČR) 
Thiosíran sodný Na2S2O3 (Merck, ČR) 
Jod I2 (Merci, ČR) 
Síran měďnatý CuSO4.5 H2O (Merci, ČR) 
Kyselina citrónová (Merci, ČR) 
Uhličitan sodný Na2CO3.10 H2O (Merci, ČR) 
Octan olovnatý Pb(CH3COO)2 (Merci, ČR) 
Uhličitan vápenatý CaCO3 (Merci, ČR) 
Jodid draselný KI (Merci, ČR) 
kyselina vinná (Merci, ČR) 






Pro jodometrické stanovení síry byl použit 0,02M roztok jodu. Byl připraven rozpuštěním 
8,0 g KI a 5,1 g I2 v malém množství destilované H2O ve 2 litrové odměrné baňce. Následně 
byl roztok uložen do temného prostředí na 10 dní, z toho druhý den byl roztok doplněn 
destilovanou vodou po rysku. Po uplynutí této doby byl u něj stanoven přesný faktor 
odměrným roztokem 0,02M Na2S2O3 za použití indikátoru škrobového mazu. 
 
10% H2SO4 
Pro jodometrické stanovení síry byla jako pomocný roztok použita 10% H2SO4. Tento 
roztok byl připraven z 210 ml 98% H2SO4, který byl doplněn 1790 ml destilované H2O. 
 
4M NaOH 
Roztok je opět pomocným roztokem při stanovení volného i veškerého SO2. Byl 
připraven rozpuštěním 320 g pevného NaOH ve 2 litrové odměrné baňce a po ochlazení 
doplněn po rysku. 
 
0,1M NaOH 
Pro stanovení těkavých kyselin a celkových kyselin ve víně byl použit 0,1M NaOH. 
Roztok byl dodán firmou Merk Říčany, s přesným faktorem 1,000. 
 
0,1M Na2S2O3 
Pro jodometrické stanovení redukujících cukru byl použit jako odměrný roztok 0,1M 




Alkalický roztok CuSO4 
Alkalický roztok CuSO4 byl použit při stanovení redukujících cukrů a to při procesu varu, 
kde se redukující cukry vyloučí jako Cu2O. Roztok byl připraven rozpuštěním a smícháním 
776 g Na2CO3.10 H2O, 100 g kyseliny citrónové a 50 g CuSO4.5 H2O a to vše ve 2 litrové 
odměrné baňce. 
 
Neutrální roztok Pb(CH3COO)2 
Neutrální octan olovnatý byl použit jako čeřící roztok při přípravě vzorku vína k analýze. 
Byl připraven rozpuštěním 250g Pb(CH3COO)2.3 H2O v horké destilované vodě v 500 ml 
odměrné baňce. Po veškerém rozpuštění octanu olovnatého se baňka doplnila destilovanou 
H2O po rysku. 
 
1M NaOH 
Roztok byl použit při stanovení redukujících cukrů. Byly jím neutralizovány kyseliny 
ve víně při přípravě vzorku k analýze. Roztok byl připraven rozpuštěním 80 g pevného NaOH 
ve 2 litrové odměrné baňce a doplněn destilovanou vodou po rysku. 
 
25% H2SO4 
Tento pomocný roztok byl použit při jodometrickém stanovení redukujících cukrů. Byl 
připraven z 340 ml 98% H2SO4 a 1660 ml destilované vody. 
 
30% KI 
Pomocný roztok 30% KI byl použit při jodometrickém stanovení redukujících cukrů. Byl 










Varná aparatura se zpětným chladičem 
Densitometr DMA (Anton Paar, Rakousko) 




4. VÝSLEDKY A DISKUZE 
4.1 Popis výroby vín zvolených odrůd z volně tekoucího moštu a z moštů 
lisovaných 
K experimentu byly vybrány tyto odrůdy révy vinné: bílá vína Ryzlink vlašský, Müller 
Thurgau a Veltlínské zelené, červené Svatovavřinecké. Podmínky pro výrobu vín všech odrůd 
byly identické. Nejprve proběhl sběr hroznů a následně jeho zpracování. Hrozny byly pomlety 
na mlýnku opatřeném odzrňovačem. Vzniklý rmut u bílých odrůd byl ponechán jeden den 
nakvašovat. Dále byla zjištěna cukernatost moštu moštoměrem. Po naležení byl rmut 
přečerpán do hydraulického lisu a počalo se s lisováním a odebíráním moštů. První odběr byl 
proveden z volného toku, tedy samotoku. Následující druhý odběr byl z prostředku fáze 
lisování a třetí odběr z konce lisování, tedy z dolisků. Zpracování červené odrůdy a odběr 
toků byl identický s rozdílem, že hrozny byly ponechány desetidennímu nakvášení. Všechny 
mošty byly odebrány do plastových lahví o objemu 2 l. 
Mošty byly v plastových lahvích ponechány samovolnému kvašení pomocí divokých 
kvasinek. Byly uloženy v kvasné místnosti při teplotě kolem 15°C. Kvašení nastalo asi po 4 
až 6 dnech a probíhalo jeden týden. Po fázi kvašení byl mošt ošetřen SO2, což definitivně 
ukončilo fázi kvašení. Následně bylo mladé víno uzavřeno v lahvích bez přístupu vzduchu a 
ponecháno zrání na kvasničném kalu. 
Po asi měsíčním zrání byly vzorky vín podrobeny senzorické analýze a chemickým 
rozborům. Následovalo vyhodnocení, které mělo zjistit, jaký vliv mají odebírané mošty na 
kvalitu vzniklého vína. 
 
4.2 Senzorická analýza 
Byla provedena senzorická analýza všech 4 druhů vyrobených vín. Analýzu vín provedl 
hodnotitel vyškolený v hodnocení vín. Výsledky senzorické analýzy jsou uvedeny 
v následujících tabulkách č. 4.2.1. až 4.2.4. 
 
 
Tab. 4.2.1.: Výsledky senzorické analýzy vína Müller Thurgau 
1. odtok 2. odtok 3. odtok 
- mdlá nádoba 
- poškození O2 
- prokvašení déle 
- zřetelné kyseliny 
- kvalita standardního 
prodejního vína 
- hořkost 





Tab. 4.2.2.: Výsledky senzorické analýzy vína Veltlínské zelené 
1. odtok 2. odtok 3. odtok 
- hniloba 
- octovatění 
- výraznější hořčina a 
hniloba 
- velký zbytek cukru 
- vcelku dobré víno 
 
 
Tab. 4.2.3.: Výsledky senzorické analýzy vína Ryzlink vlašský 
1. odtok 2. odtok 3. odtok 
- přesířené 
- nevhodné ke 
konzumaci 
- zřetelnější síra 
- dlouhodobá zvláštní 
chuť 
- hořkost 
- prázdná chuť 
 
 
Tab4.2.4.: Výsledky senzorické analýzy vína Svatovavřinecké 
1. odtok 2. odtok 3. odtok 
- chuť švestek, višní 
- nedozrálé hrozny 
- standardní víno 
- vyšší kyseliny 
- hořkost 
- vyšší kyseliny 
- octovatění 
více ovocné chuti 
 
Ze senzorické analýzy je patrné, že u všech odrůd měly největší problémy s kvalitou 1. a 
3. odtoky. Samotoky byly sice čisté, mošty ale postrádaly kyseliny a další látky, které jsou 
obsaženy právě ve slupkách bobulí. Zato 3. odtoky měly těchto látek velký přebytek, což 
mělo neblahé následky na senzorickou stránku, zejména na vadu zvanou hořkost. Nejlépe 
uspěl ze 3. odtoků Veltlínské zelené. 1. odtok u odrůdy Ryzlinku vlašského byl zřetelně 
přesířený a tudíž je nevhodný ke konzumaci. Z celkového hlediska jsou nejlepší 2. odtoky, 
které mají vyvážený poměr kyselin a tříslovin ze slupek bobulí. 
 
4.3 Chemické rozbory 
V poslední části experimentální práce byly všechny vzorky podrobeny chemické analýze. 
Pracovní postupy byly prováděny podle normy EU 2676/90, viz kapitola 2.9. Chemické 
rozbory byly prováděny v akreditované vinařské laboratoři. Nalezené hodnoty chemických 
rozborů jsou uvedeny v příloze č. 1, v tabulce č. 1. 
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Tab. 4.2.5.: Výsledky chemické analýzy vína MüllerThurgau 
 1. odtok 2. odtok 3. odtok 
Volný SO2 (mg.l-1) 28 39 8 
Veškerý SO2 (mg.l-1) 107 93 82 
Celk. kyseliny (g.l-1) 6,2 5,3 5,7 
Cukr (g.l-1) 1,9 1,0 1,9 
Těk. Kyseliny (g.l-1) 0,33 0,39 0,36 
Alkohol (obj.%) 10,1 10,5 10,6 
Extrakt (g.l-1) 19,8 18,0 18,3 
Bezc. extrakt (g.l-1) 17,9 17,0 16,4 
 
 
Tab. 4.2.6.: Výsledky chemické analýzy vína Veltlínské zelené 
 1. odtok 2. odtok 3. odtok 
Volný SO2 (mg.l-1) 25 33 24 
Veškerý SO2 (mg.l-1) 92 116 97 
Celk. kyseliny (g.l-1) 6,2 6,0 5,9 
Cukr (g.l-1) 2,8 1,4 3,4 
Těk. Kyseliny (g.l-1) 0,42 0,56 0,47 
Alkohol (obj.%) 10,1 10,9 9,8 
Extrakt (g.l-1) 15,9 27,1 49,6 
Bezc. extrakt (g.l-1) 13,1 25,7 46,2 
 
 
Tab. 4.2.6.: Výsledky chemické analýzy vína Ryzlink vlašský 
 1. odtok 2. odtok 3. odtok 
Volný SO2 (mg.l-1) 338 8 3 
Veškerý SO2 (mg.l-1) 465 32 16 
Celk. kyseliny (g.l-1) 6,7 7,3 6,7 
Cukr (g.l-1) 1,0 4,8 1,3 
Těk. Kyseliny (g.l-1) 0,69 0,63 0,69 
Alkohol (obj.%) 11,0 12,4 10,6 
Extrakt (g.l-1) 19,8 17,2 17,0 




Tab. 4.2.7.: Výsledky chemické analýzy vína Svatovavřinecké 
 1. odtok 2. odtok 3. odtok 
Volný SO2 (mg.l-1) 15 23 25 
Veškerý SO2 (mg.l-1) 59 74 74 
Celk. kyseliny (g.l-1) 8,2 8,0 7,5 
Cukr (g.l-1) 2,0 2,2 2,2 
Těk. Kyseliny (g.l-1) 0,45 0,44 0,46 
Alkohol (obj.%) 13,2 13,2 13,5 
Extrakt (g.l-1) 27,4 27,4 27,9 






Graf č. 1: Srovnání obsahu volného SO2 ve vzorcích 
 
Z porovnání obsahu volného SO2 ve vzorcích vín lze vyčíst, že nejhůře byl konzervantem 
ošetřen vzorek Ryzlinku vlašského. V prvním odtoku byl značně přesířen a v následujících 
naopak byl jeho obsah nedostačující. Tato zkutečnost by mohla v budoucím zrání způsobit 





Graf č. 2: Srovnání veškerého obsahu SO2 ve vzorcích 
 
Graf ukazuje obsah veškerého SO2 ve vyrobených vínech. Nejhůře opět dopadl vzorek 
Ryzlinku vlašského a to jeho 1. odtok, jak bylo uvedeno u předchozího grafu, byl značně 
přesířený. Optimální obsah veškerého SO2 ve víně je kolem 150 mg.l-1. Norma udává 






Graf č. 3: Srovnání obsahu celkových kyselin ve vzorcích 
 
Chemický rozbor potvrdil dojem senzorické analýzy, že ve většině vzorků se nacházel 
vyšší obsah celkových kyselin. Obsah se pohyboval od 5,5 do 8,0 g.l-1. Obsah kyselin nad 






Graf č. 4: Srovnání obsahu zbytkového cukru ve vzorcích 
 
Zbytkový cukr ve vzorcích vín byl proměnlivý až na poslední 3 vzorky 
Svatovavřineckého, které společně nakvášely 10 dnů v jedné kádi a tudíž měly mošty stejné 
podmínky při počátečním procesu fermentace. Dále vzorky měly celkem vysoký obsah 
zbytkového cukru, což se také nepříznivě ukázalo na obsahu alkoholu ve vzorcích. Mošty 
neprokvasily tak, jak by bylo potřeba. Obsah zbytkového cukru se dělí do několika skupin. 
Suchá vína mají obsah cukru do 4,0 g.l-1, polosuchá vína do 12,0 g.l-1. Polosladká vína 
obsahují zbytkového cukru do 45,0 g.l-1a vína obsahující nad 45,0 g.l-1 cukru jsou označována 
jako sladká. Zařazení vzorků by tedy bylo u Müller Thurgau jako suché víno, Veltlínské 
zelené suché víno, Ryzlink vlašský suché víno, kromě 2. odtoku (polosuché víno) a 








Podle norem EU mohou bílá vína obsahovat nejvýše 1,1 g.l-1 těkavých kyselin, a vína 
červená maximálně 1,3 g.l-1. Všechny vzorky podrobené tomuto rozboru, jsou tedy z hlediska 




Graf č. 5: Srovnání obsahu alkoholu ve vzorcích 
 
Obsah alkoholu ve vínech je velmi proměnlivý a závislý na podmínkách samotné 
fermentace. Minimální obsah alkoholu ve víně činí podle normy 7,0 obj. %. Vzorky opět 









Graf č. 7: Srovnání obsahu bezcukerného extraktu ve vzorcích 
 
Spíše než hodnota celkového extraktu, je hodnota bezcukerného extraktu. Bezcukerný 
extrakt představuje soubor velkého množství látek, nejdůležitějšími látkami jsou: organické 
kyseliny, sacharidy, vyšší alkoholy, dále aromatické látky, barviva. Znakem kvality vína je 
bezcukerný extrakt. Bezcukerný extrakt je získán po odečtení zbytkového cukru od celkového 
extraktu Čím vyšší je tento extrakt, tím plnější je výsledné víno. Dle norem by se hodnota 
obsahu bezcukerného extraktu měla pohybovat od 18,0 g.l-1 a výše. Vzorky normám 
vyhovují. Ovšem hodnota vzorku 3. odtoku Veltlínského zeleného byla zkreslena, neboť 




Náplní této bakalářské práce bylo posouzení případných rozdílů mezi víny vyrobenými 
z různých odtoků moštů při lisování hroznů. Byly zkoumány 4 odrůdy vín, od každé odrůdy 
byly odebírány 3 odtoky, samotok, odtok ze středu procesu lisování a odtok z dolisků. 
V první části mé bakalářské práce byla popsána výroba vína, představeny procesy, místa a 
nástroje na její realizaci. Dále byly v této části popsány postupy výroby jak klasických, tak i 
speciálních vín, možnosti poškození vína vadami a nemocemi. 
V další části se práce zabývala stručným popisem odrůd stanovovaných vín. Pro 
následující experiment byly zvoleny tyto odrůdy vín: Müller Thurgau, Veltlínské zelené, 
Ryzlink vlašský a Svatovavřinecké. Byly popsány jejich charakteristické znaky barvy, vůně a 
chuti. 
V teoretické části bakalářské práce je také uveden popis základních chemických zkoušek, 
které jsou povinné pro každé víno určené k prodeji. Jsou jimi stanovení obsahu volného a 
veškerého SO2, stanovení obsahu celkových a těkavých kyselin, stanovení redukujících cukrů, 
dále stanovení alkoholu a celkového extraktu. 
V rámci experimentální části této bakalářské práce byly vyrobeny 4 druhy vín, 3 vína bílá 
a jedno víno červené. Od každé odrůdy byly vyrobeny 3 vzorky, z počáteční, střední a 
konečné fáze odtoku lisovaného moštu. Celkem bylo tedy vyrobeno 12 vzorků vín. Všechny 
vzorky vín byly podrobeny senzorické a chemické analýze. 
Bílé odrůdy zpracovávaných vín byly ponechány na slupkách 1 den, červené víno 10 dnů. 
Během fáze lisování byly odebírány vzorky odtoků, samotok (1. odtok), střed lisování (2. 
odtok) a dolisky (3. odtok), po dvou litrech do plastových lahví, kde mošt následně 
fermentoval. Po ukončení fermentace byly vzorky ošetřeny SO2 a ponechány volnému zrání 
po dobu asi jednoho měsíce. Po uplynutí této doby byly vzorky podrobeny senzorické 
analýze. Analýza byla provedena vyškoleným odborníkem. 
Z celkového zhodnocení těchto analýz bylo patrné, že nejvíce poškozeny vadami byly 1. a 
3. odtoky. Důsledkem toho bylo, že 1. a 3. odtok neobsahovaly správné poměry 
vyluhovaných kyselin a tříslovin ze slupek bobulí. Vzorky vín z těchto odtoků byly napadené 
vadami, jako jsou hořkost, oxidace, různé chuťové vady. Nejlépe byly zhodnoceny 2. odtoky, 
jež měly zřejmě dobře vyvážený obsah kyselin a tříslovin. Nakonec chybou v postupu výroby 
vína, bylo značné přesíření 1. odtoku u odrůdy Ryzlink vlašský. Tento problém by byl 
řešitelný smícháním vzorku s jiným vzorkem, který by měl nízký obsahem SO2. 
Chemické rozbory ukázaly, že vzorky, s výjimkou 1. odtoku Ryzlinku vlašského, 
vyhovovaly požadovaným normám ve všech parametrech. 
Z provedených stanovení dále vyplývá, že například vzorek Veltlínského zeleného 3. 
odtok měl nízký obsah alkoholu a vyšší zbytkový cukr. Toto poukazuje na to, že kvašení 
nebylo dokonalé, vzniklo pouze 7,0 % alkoholu, což nezajišťuje dostatečnou stabilitu 
vyrobeného vína. Dále bylo chemickou analýzou zjištěno, že téměř všechna vína měla nízký 
obsah extraktivních látek. Toto zjištění bylo potvrzeno i senzorickou analýzou. Taková vína 
jsou náchylná k nemocem a nejsou vhodná pro dlouhé skladování. 
Mnou zvolená metoda výroby vína, tj. samovolné kvašení a žádné zasahování do procesu 
zrání, se ukázala jako nevyhovující. Vína byla velmi náchylná na nemoci a vady způsobené 
především přístupem kyslíku. Podíl na špatné kvalitě vyrobených vín měl zřejmě také malý 
objem použitých kvasných nádob (2 l). Celkově lze říci, že nejlepší byly vzorky vín z 2. 
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7. SEZNAM POUŽITÝCH ZKRATEK A SYMBOLŮ 
MT  Müller Thurgau 
VZ  Veltlínské zelené 
RV  Ryzlink vlašský 
SV  Svatovavřinecké 






Příloha č. 1: Tabulka č. 1: Nalezené hodnoty všech chemických rozborů 
 
odrůda odtok I2 (ml), volný I2 (ml), veškerý KOH (ml) Na2S2O3 (ml) KOH/I2 (ml) obj % EtOH s. hmotnost extrakt (g/l) 
MT 1. odtok 2,10 5,00 + 0,90 6,20 22,00 1,15/0,20 10,11 0,98636 0,99409 
  
2. odtok 2,90 3,50 + 0,60 5,30 24,00 1,35/0,30 10,45 0,98595 0,99292 
  
3. odtok 0,60 4,70 + 0,80 5,70 22,00 1,29/0,50 10,60 0,98577 0,99282 
  
  F = 13,32   F = 1,0127 sl. 25,90         
VZ 1. odtok 1,90 4,20 + 0,80 6,20 20,20 1,52/0,60 11,05 0,98523 0,99138 
  
2. odtok 2,50 5,00 + 1,20 6,00 22,90 1,90/0,20 10,92 0,98539 0,99585 
  
3. odtok 1,80 4,90 + 0,60 5,90 19,00 1,67/0,50 9,80 0,98672 1,00591 
  
  F = 13,32   F = 1,0127 sl. 25,90         
RV 1. odtok 25,40 9,20 + 0,30 6,70 24,00 2,65/1,70 11,02 0,99299 0,98526 
  
2. odtok 0,60 1,30 + 0,50 7,30 16,40 2,25/0,80 12,31 0,99072 0,98364 
  
3. odtok 0,20 0,60 + 0,40 6,70 23,20 2,38/0,40 10,62 0,99229 0,98574 
  
  F = 13,32   F = 1,0127 sl. 26,00         
SV 1. odtok 1,10 2,20 + 1,10 8,20 21,30 1,67/0,90 13,20 0,99339 0,98273 
  2. odtok 1,70 3,20 + 0,60 8,00 20,90 1,68/1,10 13,20 0,99340 0,98268 
  3. odtok 1,90 3,30 + 0,30 7,50 20,90 1,78/1,20 13,50 0,99323 0,98237 


































































Příloha č. 8: Densitometr DMA 4500 (vlevo), vodní lázeň (vpravo) 
